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Banyuwangi merupakan pemasok buah naga terbesar di pulau jawa yaitu dengan 
mencapai 12.936 ton pada tahun 2013 (BPS Kabupaten Banyuwangi, 2013), dari jumlah 
sebanyak itu dapat di akumulasi total kulit buah sebanyak 2.008 – 2.343 ton dan yang 
sayangnya hanya dibuang sebagai sampah. Sehingga penelitian ini memanfaatkan kulit 
buah naga merah yang mempunyai zat warna merah (Antosianin) sebagai indikator alami 
borak pada makanan siap saji. 
Kandungan antosianin yang tinggi pada kulit buah naga merah menjadikan 
pilihan sebagai indikator alami. Dengan perlakuan ekstraksi kulit buah naga merah 
menggunakan pelarut asam sitrat 0.4 M, waktu Maserasi 2 jam dan pada suhu 20oC 
menghasilkan kadar total antosianin antosianin sebanyak 12.747 ppm. Dimana hasil 
tersebut di peroleh menggunakan metode pH defferensi dengan menggunakan perbedaan 
pH, yaitu pH 1 dan pH 4.5. Pada pH 1 antosianin akan berbentuk senyawa oxonium, 
sedangkan pada pH 4,5 antosianin akan berbentuk karbinol yang tak berwarna. Hasil 
analisis sampel sosis dan cilok yang beredar di kota Banyuwangi, menunjukkan bahwa 
sosis yang beredar dibeberapa toko di kota Banyuwangi tidak mengandung adanya borak 
namun hasil analisis pada cilok yang beredar di beberapa titik jalan kota Banyuwangi 
mengandung adanya borak. Analisis sebelumnya dibandingkan dengan validasi yang 
dilakukan di dinaskelautan danPerternakan. 
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Pemasok buah naga merah di Pulau Jawa salah satunya adalah perkebunan buah 
naga merah yang berada di Kabupaten Banyuwangi dengan produksi mencapai 12.936 ton 
pada tahun 2012 dan akan terus meningkat di tahun berikutnya (BPS Kabupaten 
Banyuwangi, 2013). Citramukti (2008) menjelaskan bagian dari buah naga 30 - 35% 
merupakan kulit buah, namun seringkali hanya dibuang sebagai sampah. Produksi buah 
naga secara nasional pada tahun 2012 jumlahnya mencapai 6.696 ton (Anonymous, 2013) 
dari jumlah sebanyak itu dapat diperoleh total kulit buah sebanyak 2.008 - 2.343 ton yang 
sayangnya hanya dibuang sebagaisampah. 
Kulit buah naga merah sering kali dibuang sebagai sampah. Sebenarnya, kulit 
buah naga memiliki banyak manfaat dengan kandungan antosianin yang tinggi. Kulit buah 
naga merah memiliki kandungan nutrisi, seperti karbohidrat, lemak, protein dan serat 
pagan. Ekstrak dari kulit buah naga merah ini ternyata mengandung kadar antosianin 
26,4587 ppm (Handayani dan Rahmawati, 2012). Antosianin merupakan zat warna yang 
berperan untuk memberikan warna merah, yang berpotensi untuk digunakan sebagai zat 
pewarna alami untuk pangan dan dapat juga dijadikan sebagai alternatif pengganti warna 
sintetis yang lebih aman bagi kesehatan (Citramukti, 2008). Kulit buah naga merah 
selainmempunyai warna merah yang menarik, ternyata juga mempunyai kandungan 
antioksidan (Li et al, 2006). Antosianin merupakan zat warna merah yang terkandung 
pada kulit buah naga merah yang diperkirakan dapat digunakan untuk mendeteksi 
kandungan borak yang terdapat pada makanan. 
Nevrianto (1991) menyebutkan bahwa Borak dinyatakan dapat mengganggu 
keseahatan bila digunakan dalam makanan, misalnya mie, bakso kerupuk. Efek negatif 
yang ditimbulkan dapat berjalan lama meskipun yang digunakan dalam jumlah sedikit. 
Jika tertelan borak dapat mengakibatkan efek pada susunan syaraf pusat, ginjal dan hati. 
Ginjal merupakan organ paling mudah mengalami kerusakan dibandingkan dengan organ 
lain. Dosis aman yang diperbolehkan dalam takaran normal sekitar 6 – 7ppm, 
menyebabkan keracunan 20 – 100 ppm, dan dapat menyebabkan kematian 200 –1300ppm. 
Penggunaan borak untuk pengawet bahan makanan dapat menyebabkan mual, 
muntah, diare, kejang perut, demam, pusing, dan lain – lain. Bagi yang mengkonsumsinya 
untuk jangka panjang dapat menyebabkan penyakit kanker, sebab zat pengawet tersebut 
sulit diuraikan oleh tubuh (Asterina, dkk). Makanan ringan yang sangat digemari 
masyarakat yaitu makanan siap saji contohnya saja sosis dan cilok.. Sehingga diperlukan 
identifikasi dan penetapan kadar borak pada makanan siap saji yang dijual di beberapa 
toko dan di titik jalan Kota Banyuwangi dengan memanfaatkan ekstraksi kulit buah naga 




merah sebagai indikaor warna. 
Penelitian dilakukan untuk penentuan borak dengan metode komperator warna, 
karena lebih mudah dalam pengaplikasian pada sampel. Komparatorsendiri merupakan 
suatu alat ukur sederhana untuk mengetahui kisaran konsentrasi dari suatu analit. 
Konsentrasi analit diperoleh berdasarkan perbandingan warna antara larutan analit dengan 
warna pada komparator. Pada penelitan ini, yang akan diamati antara lain adalah pengaruh 
konsentrasi asam sitrat, pengaruh suhu, pengaruh lama waktu pada proses ekstraksi kulit 
buah naga merah sebagai penentu kadar antosianin. Hasi optimasil yang diperoleh dari 
proses ekstraksi digunakan sebagai indikator alami penentu kadar borak pada makanan 




3.1 Alat dan Bahan 
3.1.1 Alat 
Mortal, pastel, gelas beaker, neraca analitik, botol vial gelap, botol semprot, corong gelas, 
pH meter, batang pengaduk, pipet mikro, pipet tetes, labu ukur, gelas ukur, tabung reaksi, 
spektrofotometer UV-Vis, Termometer, erlenmeyer, pH universal, spatula, cawan, hot 
plate, stirer, cool box, ball pipet, dan plat tetes. 
Kulit buah naga merah, aquadest, tissue, pH standart 4, 7, dan 9, es balok, sosis, Cilok, 
alumunium foil, plastik krep, kertas saring, HCl, KOH, CH3COONa, C6H8O7.2H2O, 
H2B4O7, K2HPO4, KH2PO4, KMnO4, dan H3PO4. Sebanyak 2 mL hasil ekstraksi 
ditambahkan dengan 8mL buffer CH3COONa dengan pH 1 masukan dalam tabung reaksi. 
Kemudian didiamkan selama 15 menit kemudian diukur absorbansinya pada panjang 
gelombang 510  nm dan panjang gelombang 700 nm, perlakuan sama untuk buffer pH 4,5. 
Absorbansi larutan sampel ditentukan dengan persamaan dibawahini; 
A = (A510 – A700)pH 1 – (A510 – A700 )pH4,5 





A x BM x DF x 1000 
dimana :    L ℇ x1 
 BM  =  berat molekul Sianidin-3-glukosida = 449,2 g/mol DF = faktor 
pengenceran 
 Ɛ =  absorptivitas molar sianidin-3-glukosida = 26900L.mol-1cm-1  
 l  =  tebal kuvet (cm) 
 
3.1.2 Optimasi Konsentrasi Asam Sitrat Pada Proses Ekstraksi Kulit  Buah 





Kulit buah naga yang sudah halus ditimbang sebanyak 10 gr kemudian dicampur 
dengan 50 mL variasi konsentrasi asam sitrat yang digunakan adalah 0.1 M, 0.2 M, 0.3 M, 
0.4M dan 0.5 M, kemudian diaduk dan dimaserasi selama 3 jam pada suhu 35 ºC 
selanjutnya disaring dengan menggunakan kertas saring. Hasil ekstraksi diuji kadar 
antosianin totalnya menggunakan metode 3.3.3.2. 
3.1.1 Optimasi Suhu Pada Proses Ekstraksi Kulit Buah NagaMerah. 
Konsentrasi yang diperoleh pada asam sitrat dengan perlakuan 3.3.3 dilajutkan 
dengan pengukuran variasi pada suhu, 15 ºC, 20 ºC,25 ºC, 30ºC, dan 35ºC. Hasil ekstraksi 
diuji kadar antosianin totalnya menggunakan  metode 3.3.3.2. 
3.1.2 Optimasi Waktu Pada Proses Ekstraksi Kulit Buah NagaMerah 
Hasil dari optimasi suhu pada proses ekstraksi kulit buah naga merah dengan 
perlakuan 3.3.4 dilanjutkan dengan pengukuran variasi pada waktu lama ekstraksi yaitu 1 
jam, 2 jam, 3 jam, 4 jam, dan 5 jam. Hasil ekstraksi diuji kadar antosianin totalnya 
menggunakan metode 3.3.3.2. 
3.1.3 Ekstraksi Maserasi Kulit Buah Naga Merah Dengan Pelarut Aquades 
Kulit buah naga yang sudah halus ditimbang sebanyak 10 gr kemudian 
dicampur dengan 50 mL aquades yang digunakan sebagai pelarut, kemudian diaduk dan 
dimaserasi selama 2 jam pada suhu 20 ºC selanjutnya disaring dengan menggunakan 
kertas saring dan fitratnya ditampung dan dan didapatkan larutan ekstrak kulit buah naga 
merah. 
3.1.4 Pengaruh pH Terhadap Warna Pigmen Antosianin Pada Kulit Buah Naga 
Merah. 
Hasil dari optimasi suhu dan waktu pada proses ekstraksi kulit buah naga merah 
pada perlakuan 3.3.4 dan 3.3.5 dengan pelarut aquades kemudian dilanjutkan pengaruh 
variasi pH terhadap warna pigmen antosianin pada kulit buah naga merah dengan 
mengguanakan pelarut aquades yang telah dilakukan pada perlakuan 3.3.7 dengan variasi 
pH 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, dan pH 13 dengan menggunakan buffer fosfat. 
3.1.5 Pengaruh Asam Borak Terhadap Warna Larutan Ekstrak Sesudah 
PenambahanBuffer 
Metode dari pengaruh pH terhadap warna pigmen antosianin pada kulit buah 
naga merah pada perlakuan 3.3.6 dengan penambahan buffer fosfat dari pH 3 – pH 13 
kemudian ditambahkan dengan 500 ppm larutan asam borak dengan perbandingan volume 
beberapa larutan yaitu: 50 μL hasil optimasi ekstraksi kulit buah naga dicampur dengan 
100 μL buffer 12, dan 100 μL larutan asam borak 500 ppm. 
3.1.6 Analisis FTIR 




Hasil ekstraksi dari hasil optimasi 3.3.5 di uji menggunakan FTIR 
 
 
3.1.7 Preparasi Pembuatan KomparatorBorak 
50 μL hasil optimasi ekstraksi kulit buah naga dicampur dengan 100 μL buffer 
12, 100 μL variasi asam borak 100, 200, 300, 400, 500, 600, 700, 800, 900, dan 1000 ppm, 
dan 5 μL KMnO4 0.01 M dimasukan kedalam plat tetes. Ditunggu 10menit sampai terjadi 
perubahan warna. Kemudian dilakukan pemotretan warna- warna yang terbentuk pada 
larutan penyerap. 
3.1.8 Penentuan Kadar Borak PadaSampel 
3.1.8.1 PreparasiSampel 
Sampel sosis berlabel A, B dan C dan sampel cilok berlabel A dan B yang 
diambil dibeberapa toko dan dititik jalan dikota Banyuwangi. 
3.1.8.2 Penentuan Kadar Borak DalamSampel 
Sampel sosis dan cilok yang sudah halus diambil 5 g, kemudian ditambah 
aquadest sebanyak 50 mL dengan direndamen selama 30 menit dan selanjutnya 
disaring diambil filtranya. Untuk pengukuran selanjutnya dibutuhkan sebanyak  50 
μL ekstrak, 100 μL buffer, 100 μL sampel makanan dan 5 μL KMnO4 0,01M 
sebagai indikator dimasukan kedalam plat tetes. Ditunggu 15 menit sampai tejadi 
perubahan warna. Kemudian dilakukan pemotretan warna - warna yang terbentuk 
pada larutanpenyerap. 
3.1.9 Pembuatan Komparator Warna 
Komparator warna dibuat dengan cara melakukan pemotretan warna - warna 
yang terbentuk pada larutan penyerap. 
3.1.10 Validasi Kualitatif Borak 
Validasi kualitatif dilakukan dengan mengirim 3 sampel sosis ayam berlabel A, 




HASIL DAN PEMBAHASAN 
Konsentrasi asam sitrat sangat berpengaruh terhadap kadar total antosianin pada 
kulit buah naga merah oleh karena itu saat penambahan konsentrasi dari0.1M–0.4 M 
menujukkan peningkatan kadar total antosianin yang sangat drastis. Diakibatkan saat 
penambahan konsentrasi asam sitrat yang semakin tinggi akan menjadikan terjadinya 
penurunan pH pada larutan ekstraksi. Sehingga menjadikan banyaknya pigmen antosianin 
berada dalam bentuk kation flaviliumatau oksonium yang berwarna oleh sebab itu 




pengukuran absorbansi akan menunjukkan jumlah antosianin yang semakin besar yaitu 
dari 1.085 ppm - 8.683 ppm dari nilai tersebut telah membuktikan bahwa konsentrasi asam 
sitrat sangat berpengaruh terhadap kadar antosianin pada kulit buah nagamerah. 
Namun dilihat pada grafik tersebut saat penambahan asam sitrat pada konsentrasi 
0.5 M mengalami penurunan yang sangat drastis dalam penentuan kadar total antosianin, 
di sebabkan saat penambahan konsentrasi asam sitrat 0.5 M mengalami kejenuhan dalam 
melarutkan kadar antosianin pada kulit buah naga merah dimana semangkin keadaan asam 
suatu pelarut mengakibatkan kerusakan suatu senyawa antosianin atau pun di karenakan 
keadaan suatu pelarut  mempunyai batas kemampuan untuk melarutkan bahan yang ada 
atau pelarut berada dalam titik jenuhnya, sehingga seberapa besar konsentrasi yang 
diberikan tidak dapat memberikan efek kenaikan kadar total antosianinekstrak. 
Keadaan yang semakin asam menyebabkan semakin banyak dinding sel vakuola 
yang pecah sehingga pigmen antosianin semakin banyak yang terekstrak (Lidya 
Simanjuntak dkk, 2014). Keadaan yang semakin asam menyebabkan semakin banyaknya 
pigmen antosianin berada dalam bentuk kation flavilium atau oxonium yang berwarna 
lebih pekat (Setyaningrum, 2010). Golongan asam ini jika di kombinasikan dengan air 
dapat melarutkan zat-zat yang dapat larut pada pelarut polar contohnya Antosianin 
(Lazuardi, 2010). Penambahan asam sitrat sebesar 5% dapat meningkatkan rendemen 
ekstrak antosianin sebesar 15% dan menurunkan pH sehingga antosianin pada bahan lebih 
stabil(Pareira,2008). 
 
Pengaruh Suhu Terhadap Kadar TotalAntosianin 
Suhu sangat berpengaruh terhadap kesetabilan warna ekstrak buah naga merah. 
Semakin meningkatnya (tingginya) suhu dapat menyebabkan hilagnya glikosil pada 
antosianin dengan menghidrolisis ikatan glikosidik sehingga aglikon yang dihasilkan 
kurang stabil dan menyebabkan hilangnya warna pada antosianin.Oleh karena itu dalam 
penelitian ini menggunakan beberapa variasi suhu 15 °C, 20 °C, 25 °C, 30 °C dan 35 °C 
sebagai pengaruh kadar total antosianin. Hasil penelitian, suhu sangat berpengaruh 
terhadap ekstraksi kulit buah naga merah dalam menentukan kadar total antosianin 










































Gambar 4.1 Grafik Pengaruh Variasi Suhu 
 
Dari gambar 4.2 diperoleh data bahwa variasi suhu yang menghasilkan kadar 
total antosianin paling besar adalah suhu 20 °C yaitu 0.612 ppm dari pada suhu 15 °C, 25 
°C, 30 °C dan 35 °C. Dilihat dari grafik diatas menunjukkan bahwa pengaruh suhu 
sangatlah berpengaruh terhadap penentuan kadar total antosianin pada kulit buah naga 
merah yaitu dari suhu 20 °C – 35 °C mengalami penurunan sangat drastis. Diakibatkan 
saat perlakuan variasi suhu, dari suhu yang rendah ke suhu tinggi akan mengakibatkan 
penurunan stabilitas warna antosianin dari ekstraksi kulit buah naga merah. Sehingga 
mengakibatkan warna pigmen Antosianin berada dalam kerusakan gugus kromofor yang 
menyebabkan warna pigmen pada ekstraksi kulit buah naga merah rusak dan terlihat lebih 
pucat. 
 
Pengaruh Waktu Terhadap Kadar TotalAntosianin 
Waktu sangat berpengaruh terhadap kesetabilan warna ekstrak buah naga merah. 
Semakin lamanyan waktu ekstraki maka menyebabkan terdegradasi pada senyawa 
antosianin sehingga mengakibatkan kurangnya kadar total antosianin. Oleh karena itu 
dalam penelitian ini menggunakan beberapa variasi waktu rendamen 1 jam, 2 jam, jam 3, 
jam 4, dan 5 jam sebagai pengaruh kadar total antosianin. Hasil penelitian, waktu 
rendamen sangat berpengaruh terhadap ekstraksi kulit buah naga merah dalam 













Gambar 4.2 Grafik Pengaruh Variasi Waktu 
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Dari gambar 4.3 diperoleh data bahwa variasi waktu rendamen yang menghasilkan kadar 
total antosianin paling besar adalah 2 jam yaitu 13.109 ppm dari pada waktu rendamen 1 
jam, 3 jam, 4 jam, dan 5 jam. Kadar total antosianin selama rendamen 1 jam lebih kecil 
pada rendamen selama 2 jam hal tersebut dikarenakan kontak antar zat terlarut dengan 
pelarut semakin lama akan menyebabkan banyak zat terlarut yang akan terambil. 
Ekstrak warna merah yang diperoleh dari kulit buah naga bersifat tidak stabil terhadap 
lama waktu rendamen, dilihat dari grafik di atas waktu rendamen dari 2 jam – 5 jam 
mengalami panurunan yang sangat drastis, hal ini di sebabkan bahwa terlalu lama waktu 
rendamen akan menyebabkan degradasi  sehingga warna antosianin yang terkandung 
dalam kulit buah naga merah akan mengalami penurunan warna pigmen. Sehingga 
pengukuran absorbansi akan menunjukkan kadar total antosianin yang semakin menurun. 
Peningkatan aktivitas antioksidan (antosianin) tersebut akan berhenti hingga lama 
ekstraksi sampai pada titik tertentu yaitu pada lama ekstraksi yang digunakan sudah 
mencapai titik optimumnya yaitu pada rendamen 2jam. 
Semakin lama pula bahan terpapar radiasi gelombang mikro yang mengakibatkan 
pecahnya jaringan bahan sehingga mengeluarkan zat terlarut (solute) ke dalam pelarut 
(solvent) (Navas et al., 2012). Penggunaan waktu yangterlalu lama perlu dihindari karena 
dapat meningkatkan degradasi senyawa antosanin (Windha Ingrath, dkk, 2015). 
 
Pengaruh pH Terhadap Warna Pigmen Antosianin Pada Kulit Buah Naga Merah. 
Hasil penelitian, pH sangat  berpengaruh terhadap ekstraksi kulit buah naga 
merah dalam menentukan warna pigmen antosianin sebagaimana data dibawahini: 
 Gambar 4.3.  Pengaruh pH terhadap ekstraksi kulit buah naga merah. 
 
Dilihat bahwa penambahan buffer fosfat pada ekstraksi kulit buah naga merah 
dari pH asam ke pH basa menunjukan perubahan warna dari merah muda, keungguan dan 
kuning, sehingga semakin tinggi nilai pH maka warna pigmen antosianin terlihat semakin 
tidak jelas namun warna antosiani kulit buah naga merah lebih mencolok saat penambahan 
buffer fosfat pH 12 dan kepekatan warna yang terbentuk dapat mempermudah 
pembentukan komparator warna 
Menurut Markakis (1982), antosianin lebih stabil dalam larutan asam dibanding 




dalam larutan alkali atau netral. Pada larutan asam, antosianin bersifat stabil, pada larutan 
asam kuat antosianin sangat stabil. Dalam suasana asam, antosianin berwarna merah-
oranye sedangkan dalam suasana basa antosianin berwarna biru-ungu atau kadang - 
kadang kuning (Eskin 1979) 
 
Pengaruh Asam Borak Terhadap Warna Larutan Ekstrak Sesudah Penambahan 
Buffer 
Pengaruh asam borak terhadap warna pigmen ekstrak kulit buah naga merah 
sesudah penambahan buffer dilakukan dengan tujuan memastikan berapa besar ektrak 
kulit buah naga merah tersebut berpengaruh terhadap identifikasi asam borak (H3BO3), 
adapun asam borak yang digunakan yaitu 500 ppm dengan menuangkannya ke tabung 
reaksi yang sebelumnya telah terisi dengan campuran antara ekstrak kulit buah naga 






Gambar 4.4 Pengaruh Asam Borak Terhadap Warna Larutan Sesudah Penambahan 
Buffer 
 
Dengan konsentrasi asam borak yang telah tercampur adalah 500 ppm, dari 
masing – masing variasi pH menampakan warna yang sedikit berubah. Oleh karena itu di 
lakukan penambahan indikator sintetis sebagai mempermudah dalam mengidentifikasi 




Struktur molekul antosianin yang digunakan sebagai acuan untuk melihat ada atau 
tidaknya senyawa antosianin yang terdapat dalam kulit buah naga merah. Adapun data 
yang menunjukkan kandungan antosianin menggunakan analisis FTIR gambar4.5: 
 
 





Gambar 4.5 Hasil FTIR. 
 
Dari grafik diatas menunjukkan bahwa data FTIR yng menunjukkan puncak 
1228.03 cm-1 yaitu (C-O, C-N) sesuai dengan puncak antosianin seperti yang 
dilaporkahasil yang diperoleh dari ekstrak kulit buah naga merah menunjukkan adanya 
serapan pada bilangan gelombang 3371,13 cm-1 yang menunjukkan adanya gugus (O-H), 
dan puncak menunnjukkan adanya gugus (C=N) pada serapan 1640,70 cm-1 dan dan 
puncak ke-3 yang menunjukkan  adanya gugus (C-O, O-H) pada bilangan gelombang 
1228.03 cm-1. Serapan yang diperoleh dari ekstrak kulit buah naga merah ini telah 
menunjukkan adanya senyawa antosianin dalam ekstrak kulit buah naga merah yang telah 
dihasilkan yaitu adanya gugus-gugus O-H, C=N, C-O, dan C-N. Kandungan antosianin 
pada kulit buah naga merah dikuatkan oleh penelitaian ilmuawan diantaranya. (Harborne, 
1987) Secara kimia semua antosianin merupakan turunan suatu struktur aromatik tunggal, 
yaitu sianidin, dan semuanya terbentuk dari pigmen sianidin ini dengan penambahan atau 
pengurangan gugus hidroksil atau dengan metilisasi atau glikosilasi. Kulit buah naga 
daging merah mengandung pigmen antosianin berjenis sianidin 3-ramnosil glukosida 5-
glukosida (Saati, E.A.2002). 
 
Preparasi Pembuatan KomparatorBorak 
Komparator warna borak digunakan untuk mengetahui kisaran konsentrasi yang dapat 
ditentukan konsentrasinya melalui perubahan intensitas warna pada kadar borak pada 
makanan (sampel).  




 Gambar 4.6 Komparator warna boraks dari konsentrasi 100 ppm – 1000 ppm. 
 
Dari gambar diatas dapat digunakan sebagai tolak ukur untuk menentukan kadar 
boraks pada sampel dari kisaran konsentrasi 100 ppm – 1000 ppm. Dari gambar diatas 
menunjukkan semakin banyak kandungan boraks maka semakin pekat pula yang 
terbentuk.  
Analisis Borak pada sampel sosis dan Cilok 
Dari hasil penelitian dinyatakan tidak mengandung borak ataupun negatif. 
Adapun hasil penelitian pada 3 sampel sosis dan 2 sampel cilok yang diambil di beberapa 
toko dan dititik jalan kota Banyuwangi. Dengan sampel sosis dan cilok masing-masing 3 
kali pengulangan yang berlabelkan A, B, danC. 
 
KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil penelitian dapat ditarik beberapa kesimpulan sebagai berikut: 
1. Ekstraksi kulit buah naga merah menggunakan pelarut asam sitrat 0.4 M, waktu 
Maserasi 2 jam dan pada suhu 20 oC menghasilkan kadar total antosianin antosianin 
sebanyak 12.747ppm. 
2. Ekstraksi kulit buah naga merah menunjukan warna lebih menunjukan perubahan 
warna pada pH 12 yaitu warna ungu. 
Saran 
Berdasarkan hasil-hasil penelitian dapat di tarik beberapa saran sebagai berikut: 
Perlu penelitian lebih lanjut tentang kandungan boraks yang beredar di beberapa toko 
sekitar Kota Banyuwangi dengan menggunakan metode atau instrument yang lain. 
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